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ABSTRACT 
 
SUCI MEI KIKI FATMAWATI. J 300 090 002 
 
EFFECT OF TOFU WASTE FLOUR ADDITION ON PROTEIN CONTENT AND 
ACCEPTABILITY OF KERUPUK 
 
Kerupuk is dry stuff , namely, a thin plate made of starch as primary 
ingredient. Kerupuk of the research has tofu waste as its primary ingredient. The 
tofu waste is used as primary ingredient because it has high protein content, 
namely, 100 gr of tofu waste contains protein of 21.66%. Purpose of the research 
is to know protein content and acceptability of kerupuk.   
Protein content is measured by using Kjeldal method and acceptability is 
measured by using assessment from panelists. The research uses complete 
random design with 4 treatments and 3 repeating. Additions of tofu waste flour 
that will be tested  are 0%, 40%, 50%, and 60%. Variables of the research are 
addition of  tofu waste as independent variable, whereas protein content and 
acceptability of kerupuk as dependent variable. 
Results of the research indicated that most preferring kerupuk was one with 
tofu waste flour addition of 50%, but addition of 0% as control was more 
preferred. Results of One Way Anova test showed that significant effect of tofu 
waste flour addition was found. Addition of 0% differed significantly with 
concentration of 40%, 50% and 60%. Suggestion of the research is similar 
research can be performed with highest addition protein of 50%.    
 
Key words: Effect of addition, protein content, acceptability, tofu waste flour. 
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ABSTRAK 
SUCI MEI KIKI FATMAWATI. J 300 090 002 
PENGARUH PENAMBAHAN TEPUNG AMPAS TAHU TERHADAP KADAR 
PROTEIN DAN DAYA TERIMA KERUPUK 
 
Kerupuk merupakan bahan kering berupa lempengan tipis yang terbuat 
dari adonan utamanya pati. Kerupuk pada penelitian ini yaitu berbahan dasar 
ampas tahu. Ampas tahu dimanfaatkan sebagai bahan utama kerupuk karena 
masih memiliki kadar protain yang cukup tinggi yaitu dalam 100 gr ampas tahu 
masih mengandung protein 21,66%. Tujuan dari penelitian ini yaitu untuk 
mengetahui kadar protein dan daya terima kerupuk. 
       Pengujian terhadap kadar protein menggunakan metode Kjeldal dan daya 
terima diuji melalui penilaian panelis.  Percobaan menggunakan Rancangan Acak 
Lengkap (RAL) dengan 4 kali perlakuan dan 3 kali ulangan.  Penambahan tepung 
ampas tahu yang akan diujikan yaitu 0%, 40%, 50% dan 60%.  Variabel yang 
akan diteliti meliputi variabel bebas yaitu penambahan tepung ampas tahu 
sedangkan variabel terikat yaitu kadar protein dan daya terima kerupuk. 
       Hasil penelitian menunjukkan bahwa kerupuk yang paling disukai yaitu 
dengan penambahan tepung ampas tahu 50% akan tetapi 0% sebagai kontrol lebih 
disukai. Berdasarkan uji One Way Anova diperoleh hasil bahwa ada pengaruh 
yang signifikan pada penambahan tepung ampas tahu. Penambahan   0% berbeda 
nyata dengan konsentrasi 40%, 50% dan 60%. Saran dari penelitian ini adalah 
dapat dilakukan penelitian yang sejenis dengan penambahan kadar protein 
tertinggi 50%. 
 
Kata kunci : Pengaruh Penambahan, Kadar Protein,Daya Terima, Tepung        
Ampas Tahu 
Kepustakaan : 15 : 1996-2011 
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